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aSorfiemerfuttg. 

©ute Ernährung erhält bie £eiftung§fäf)igfeit, I)ebt bie 
(Stimmung unb erhöht bie Sßiberftanbdfraft be§ Sörperd 
gegen Sranffjeiten. 

®te Steifen muffen f d) m a d I) a f t fein, bamit fie 
gern unb mit 2Ippetit gegeffen werben, unb teidjt ti er¬ 
bau tid), bamit ber Körper fie ohne 23efd)Werben unb 
unter 2tudnu|ung mögücf)ft aller ihrer 9iät)rftoffe ver¬ 
arbeiten fann. 

3 e b e r Sotoniatfotbat muff felbft formen 
fonncn. Ser Bwecf biefe§ S3ud)ed ift, p zeigen, wie 
man mit ben im Selbe bei ungünftigften .f'od)öer£jältniffen 
»orhanbenen einfad)ftcn SJtitteln bie gelieferten Sebend- 
mittet auch bann nufjbringenb zubereiten fann, wenn in 
Setbfiidfen, Sod)fifteu ober ben üblidfen Sodjgeraten nidft 
gefodjt Wirb. $8equemltd)feit fott nie ein ©runb fein, 
bei ber Zubereitung ber Speifen weniger forgfam ju 
»erfahren; bie fteine 9Jiüt)e bed forgfättigen Sodjend 
tot)nt fid) boppett: bem Einzelnen burd) Erhöhung feined 
SBohtbefinbend, bem ©anjen burd) Erhöhung ber 
2eiftungdfäf)igfeit ber Gruppe. 

23ei ber 2t u § W a h t ber S p e i f e n für bie einzel¬ 
nen SOiahlzeiten muff auf 2tbwcd)flung Stöert gelegt 
Werben. Sinb nur Wenige 2trten üon 2iahrung§mittetn 
oorhanben, bann muß burd) häufigen 355cd)fei in ber 2trt 
ber Zubereitung Einförmigfeit öerntieben werben. SBenn 
irgeitb möglich, ift 2rtifd)foft, felbft in geringen Mengen 
pzufefcen. 

2tud) auf bie ftimattfdjen SSerhättniffe ift bei ber 2tud- 
Waht ber Soft fRüdfidjt ju nehmen: unb ©leifrf) 
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treten in ber feigen Beit — namentlid) mittags — ju« 
riid tjinter ben ^flanglid^en Nahrungsmitteln, non betten 
toieberum bie grüdjte h^öorragenb geeignet finb, er- 
frifdhenb unb burftftilleub ju toirfen. 

(SS fort mährenb beS SageS überhaupt fein Sllfoljol 
getrunfen inerben; erft aBeitbS ift nerbüitnter SHfofioI 
(g. 33. 3BeinBranb, ©obatoaffer, SBhiSfh, ©diorle-attorfe) 
Beförnmlich- 

iSiinner See, biinner Saffee, Söaffer mit ettnaS 
tronenfäure ober grudjtfaft finb in ber heilen 3eit 
bie Beften unb auch unfchäblidjen SOiittel jur ©titlung 
beS SurfteS. 


Oloiiin* unb (SeroidjtätabeHe 
Selbflafdfje 31. 

gelbflaftfje. 0,8001 (Vs 1) 

StinfBedjer.o,3751 (Vsl) 


Sodhgefdhtrr 31. 

^od;gefd)irr. 

Siochgefchirrbedfel. 


1,7001 (ettoa 1»A 1) 
0,5401 (ettoa Vsl) 


ffodigerät 15. 


HetneS ©efäjj. 91 

mittleres ©efäfj. 10,51 

großes ©efäj) . . ; . 121 

©jjlßffel.. . ettoa 20 g 
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I. SlllgemeineS 

für boö Kochen in fleinften Rockgruppen. 

1. Sie Zubereitung 5 er ©Reifen im ^elbe finbet am 
beften in STodjgruppen ooit 4—6 Sttann ftatt. Sie 
SSorgiige gegenüber bem ©inäeltodjen befielen Ijaupt» 
fäcfjXic^ bartn, bafj bie 9fof)ftoffe beffer auggenüfd 
»erben nnb baß nur ein Seit ber ©ruppe burd) bag 
Soeben in Stnfprudj genommen wirb, »äljrenb ber 
atibere Seit ruffen ober befdjäftigt »erben tarnt. 
Vtujjerbem föitnen bie Sebengmittet in ben 4od)» 
gefdjirreu getrennt getodjt »erben. 

Sie Rodjgruppen »erben jwedmäfjig innerhalb 
ber ©ruppen uf». nad) eigener 2Baf)t ber SWann* 
fd^aften gebitbet, bodj fiat ber jeweilige Sorgefe^te 
bafür ju forgen, baff fidj bei jeber ©nippe wenig» 
ft eng ein im Sodjen erfahrener SKann befinbet. 

2. Seber SDlamt muff ein f d) a r f e g 9JI e f f e r, eine 

©abet, einen Söffet, einen Sedjer mit ©riff unb 

einen Sofenöffner beftjjen. 

3. Sie abgeftorbenen bertrodeneten ?(fte ber S3üfd)e unb 
Säume geben ein auggejeidineteg Srcnnmaterial ab. 

ber Sälje Ijäufig befugter SSafferftellen Wirb 
jebod) trodeneg £otg meifteng feilten. SBenn bieg 
betannt ober ju erwarten ift, empfiehlt eg fidj, 

unterwegg §otj ju fammetn unb mitpfiitjren. Sag 

Satten tebenber Süfdje jur ©ewinnung bon 93 renn» 
tjotg fottte allgemein unterbleiben, ba bag grüne 


7 




§oIg biel Sftaud), aber wenig §i|e erzeugt; audj 
bebeutet in Ijolgartnen ©egenbeit bte Bernidituitg 
eines BufcffeS eine Sdjabigung be§ Ijtet fo wichtigen 
SgoIgbeftartbeS. 

©in felft guter ©rfa| für Btennfwlj ift trocfener 
Ddjfen» unb Slamelbürtger, ber gerabe an 28 aff er» 
[teilen häufig ju finben ift unb grofse Speigfraft 
befi|t. 

3m fjoljarmen ®itnengelänbe wirb bie fogenannte 
BufdfmaunSJeräe, eine tellerartige, niebrige, Ijarj» 
reiche fßflanje mit ©rfolg als Brennmaterial ber» 
wanbt. darüber IjinauS ift e§ gwedmaffig, Spart» 
ffrirituS mitjufüljten. 

4. ®ie geuerftelle muf bor bem 28inbe gcfd)ü|t fein, 
bamit gleichmäßige 28arme erhielt wirb. 2ßenn 
natürlidjer Sdju| niefjt borljanben ift, Wirb ber 
2Binb burdj aufgeftellte Steine ober einen flcinen 
aufgefd)ütteten ©rbwall abgef) alten. 

3n erfter Sinie wirb ber auf fiel) geftetlte einzelne 
SDtann auf feitt Sfocl)gefeßirr angewiefen fein. Befielt 
bie SO^öglicfifeit, attbereS Sodjgerät ntitgufülfren, ift 
biefeS ju benu|en. 

SaS Sdocfjgefcl)irr ift mit ben beiben entgegen» 
gefegten fdjmalen SRänbem fo auf fladje Steine ju 
fe|en, baff baS g-cuer ben Boben unb bie Breitfeiten 
ert)i|t. 

5. 2)a§ Sodfgefdfirr barf nie oljne glüffigfeit (28affer, 
3Ieifd)brü|e ober g-ett) auf bas g-euet gebracht 
Werben. Bei gelinber §i|e muff wenigftenS bet 
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93oben bebedt, bei ftar!em geuer ein ©rittet beg 
Siocßgefcßirrg gefüllt fein. 

©ag Sfodjgefdjirr ift beim Sodfen ftetg juju* 
beeten, iueit bie ©Reifen bann rafeßer gar werben 
ltnb beffer fdjmeden, and) bie iftäßrftoffe, befonberg 
bie SSitamine beffer erhalten bleiben atg beim offenen 
Siocßgefdftrr; pbem tommt in bag jugebedte .tod)* 
geftßirr Weber Siaudf nod) ©taub hinein, ©er ©edel 
beg focßgefcßirrg muß Wäßrenb beg SodjenS um* 
gefeßrt, mit ber Öffnung nad; oben, aufgelegt werben. 

II. gletfdj. 

grifdjeg ^leifc^ unb Stonferoenfleifd). 

6. g-rifeßeg fjteifcß folt nad) beut ©djtadßten etwa 
12 ©tunben abßängett; babei muß bag gteifdj 
flieg enfieß er, j. 33. in einem ©ad aug Sftogtito* 
gaje, ßängen. 

©ott frifeßeg fjteifcß meßrere ©age aufbewaßrt 
werben, fo muß eg naeß bem ©rßtadjten junt 
©rodnen ber Dberftäcße einen ©ag ber ©onne unb 
bann im ©dfatten ßängettb bem Suftpge auggefeßt 
werben, gär turje Slufbewaßrung eignet fieß bag 
©inwidetn beg ^teifdßeg in mit Qcffig geträntte 
©üeßet. 

^ebeg frifdfe gteifdj (2tugnaßme 3iff er 15—20) 
muß oor bem fiodjen ober 33raten tücßtig geftopft, 
bon Änocßen, bauten unb ©eßnen befreit unb ge* 
wafdjen werben; eg wirb bann getoeßt, gefeßmort, 
gebraten ober gebämpft. 
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21ud) böllig frifcßeg fjleifcf) läßt fiel) fofort Ttad) 
bem ©d)Iad)ten genießbar jubereiten, wenn eg nad) 
bent Älobfen (etwa 15 Sötinuten lang!) utib ©nt* 
fernen ber ©eßnen mit bem -Keffer gefdjabt, geßadt 
ober aud) nur in Keine ©tüde gefdjnitten ober mit 
ber gleifd)l)admafd)ine jerfleinert Wirb. 

iSer ©enuß ooit roßem gleifd), and) SSilbfleifd), 
ift wegen ber leicßten Übertragung ber ßäufig öor* 
tommenben SSanbWurmfinnen utib Srkßinen unbe* 
bingt $u üerwerfen unb baßer oerboten. 

7. Sag geßörig oorbereitete gleifcß — fieße 3iff er 6 — 
Wirb mit ©atj unb fonftigen $utaten (getrodneteg 
©ußpentraut) in todfenbeg SBaffer gelegt unb 
bei mäßigem fjeuer big junt SüBeicßWerben gefocßt. 
Sag Söaffet folt bag S^ifd) gut bebeden. Kad)« 
gießen Ooit SSBaffer ift ju üermeiben; muß eg bod) 
gefcßeßen, fo fotl fodjenbeg 28 aff er ba§u genommen 
werben. 

Um feftjuftellen, ob ba§ gleifd) Weid) ift, ftidjt 
man üon oben mit einer ©abet ßinein. 33leibt bag 
gleifd) beim ©mporjießen ßängen, fo ift eg nocß 
nicßt gar. 

gum igammelfleifd) foü man nad) SKöglußfeit 
.Qwiebeln ober etwag jKttnmel mitfocßen. 

8. gleifdfbriiße wirb gewonnen, wenn bag 

mit fattern SSaffer, bem etwag ©alj unb ©ewürj 
ßin^ugefügt ift, auf bag geuer gebracßt wirb. 

gleifiß abfäll e unb äertleinerte ünocßen tonnen mit« 
getocßt ober aud) allein gur ©ewittnung Oon ffleifcß* 
brüße auggetocßt werben. 
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©djmorfletfdj. 

9.- Qm ®ocf)gefnß toirb ettoag ©djmalg ober Sutter 
auggelaffen, bas Qleifdj ßineingetan unb bei 
mäßigem Qeucr auf allen ©eiten angebraten. Sag 
Slnbrennen ift bitrcf) Qugeben bon Qett gu ber* 
ßinbern. Sann toirb ©al§ unb Pfeffer, ein Sorbeer* 
Matt, Qtoiebel unb fooiel fodfettbeg SBaffer ßingu* 
gefeßt, fobaß bas fy(eifd) reidjlicf) gut §älfte barin 
liegt. Saig Siodfgefäß ift bann gu fdjließen unb 
etma 21/2 ©tunbeu bei gloei* big breimaligem lim* 
ioenbert beg gleifdjeg gn garen. Qft ba§ Qleifdj gar, 
loirb eg ßerauggenommen. 

Qur Igerftellung Don Sutt!e loirb SM)! in faltem 
SBaffer angeriißrt u)tb in ber gitrüdgebliebenen 93rül)e 
noclj einmal aufgelocßt. 

©eöratene gjleifdjfcfjetfien. 

10. Sag Q-leifdj toirb nad) ber SSorbereitung —- 
fieße Qiffer 6 — in fingerbidfe ©djeiben gefdjnitten, 
mit Pfeffer unb ©alg eingerieben, nodfntalg ge* 
flofift, unb im Sodjgefdjirrbedel in ßeißem Qett auf 
bag mäßig ftarfe Q-euer ober nod) bcffer, auf gliißenbe 
Roßten ober Stfdje, gefeßt. Qft bie ©djeibe auf ber 
einen ©eite braun gebraten, — Sauer ettoa 2 9)ti* 
nuten —, fo loirb fie umgebrcßt uttb auf ber 9Hicf* 
feite ebenfallg braun gebraten. 

Sann fommt bie gmeite ©djeibe in ben Sedel. 
Sie ©djeiben müffett nadj S3ebarf mit ßeißem Qett, 
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bem bon 3 e ^ P Seit etwas SBajfer hinzu* 

Zufeßen ift, übergoffen Werben, bamit fie nicht an* 
brennen, ^Wiebeln können mitgebraten werben. ©e* 
trodnete Zwiebeln berbrennen leidet! 

geiler, bie ba§ Skaten mißlingen laffen: 

a) ©)er ®edel wirb wäßreitb be§ Skateng bom 
geuer genommen; iSecfet unb gett füllen ba* 
burd) ab. 

b) ©§ werben jwei ^tcifdjfcf)eiben unb mehr 
gleichzeitig in ben ®ec!el gelegt, fo baß fie 
aufeinanbet liegen. 2)a§ Skaten Wirb baburd) 
unmöglid) gemacht. 

m 

c) ©S wirb jubiel gett genommen. ®a§ gleifdj 
brät bann nicht, fonbem Wirb in gett gefotten. 

©in einfaches Sltittel, Sbammelfleifchfdjnitte ju braten: 
man madjt fladfe, platte ©teine über g-euer heiß/ 
legt bie gleifdyfdfnitte barauf unb läßt fie im eigenen 
Saft gar werben. 


©djntgel. 

11. Sie gleifchfcheiben werben, genau wie in Biffer 10 
angegeben, beßanbelt, jebocf) bor bem Skaten in 
KJiehl ober trodenem jerlrümeltem Skot ober Bwie* 
bad umgebreht. ©ie feßen afopetitlidjer au» unb 
fdjnteden auch beffer als einfache fjleifdjfdjeiben. 
^Wiebeln finb fortgulaffen. 
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fi(op3. 

®a§ nad) 8iff er 6 Ijergertdjtete gleifdf mirb burd) 
bie gteifdjljadmafdiine gebretjt ober gehabt, mit 
ettoa§ ©alg, Pfeffer unb 8miebetit fotoie etmaä 
SJte^t ober getriebenem ©rot Oerrüfjrt unb gu fteinen 
©röteren geformt, bie, mie unter ßiffet 10 an* 
gegeben, gebraten toerben. 

®Io:p3fteifcf) ift ftet§ frifdj Ijerguftelteit unb barf 
ungebraten nidjt aufbemalfrt toerben. 

©ptefj&raten. 

13. ®a§ mie gum ©raten £)ergerüf)tete gleifd) mirb in 
großen ober in fingerbiden ©dj eiben auf einen feigen 
©tod geftedt unb unter fortmätjrcnbem Umbre|en 
über glüfjenbett fofjten ober ütfdje geröftet. 

Samit ber ©tod nidjt üerbrennt, muff er nafs 
gemadjt toerben, fomeit er mit bem fjeuer in ©e- 
rüfjtung !ommt. 

gletfcfyfcf)eü»en tt ad) §ottcutottenart. 

14. ®ie mie gunt ©raten borbereiteteu fjleifdj'fdj eiben 
merbett auf gtüfjeube Wogten ober in gtütjenbe 2lfd;e 
gelegt unb auf beiben ©eiten geröftet. 

iSHefe fjubereitungbart !ann and) angemanbt met* 
ben, mentt ©emürge üotlftänbig festen. 

©erb ober ©aoannenljü’fjner, bie fdjtoer meid) gu 
teeren finb, lann man in einer galben ©tunbe 
fdfmadfjaft gubereiten, mentt man fie auf biefe ©Seife 
brät. 
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©efitatene fieber unb Stiere. 

15. Seber unb Stiere werben gewafcfjen, abgeljäutet, 
in ©Reiben gefdjnitten, mit etwas SBeigenmef)! be= 
ftreut unb in brauner 93utter ober bantpfenbem gett 
gebraten. Saig unb Pfeffer inerben erft uaef) bem 
traten gugegeben, bamit Me Seber nidft Ijart toitb. 
Stad) ©efdjmad fönnen etwas (Sffig unb ^wiebeln 
Jjirtäugefe^t Werben. 

Slfcfjenfopf. 

16. ©in Sdjaf»» ober ffiegenfopf loirb nad) gehöriger 
Steinigung gefallen unb gepfeffert, Me Slugen werben 
entfernt unb ber gange Stopf in Ijeifje Slfdje gelegt 
unb gugebedt. 

9cad) 3 bi» 4 Stunbeu ift baS l)öd)ft fdjmadfjafte 
©erregt fertig. Ser Stopf loirb bann IjerauSgenomnten 
unb bie §aut abgegeben. SßacEeit, 3 u ^tge unb igim 
tonnen genoffen werben. Sbint ift Wegen feiner Wert» 
üolten «Stoffe Wichtig. 

gcttfdjwang. 

17. Ser f5ettfc£)tD'ang Wirb in flehte Stüde gefdjnitten, 
mit ber gleidfett SJtengc ©djweincfdjmalg, im Slotfall 
aud) ofpte ©djmalg, etwa 2 igeinben iöadobft ($pfel) 
unb ff wiebeln tiermifdjt unb in bebedter ißfanne gut 
burdj gebraten. Sa» ff-ett wirb bann in einen Sopf 
ober eine 331ed(büd>fe gegoffen unb abgefülflt. SaS 
erfaltete unb feftgeworbene Jett erinnert im ©e» 
fdjntad an ©änfefdjmalg unb ift Wie biefe» gu Oer« 
wenben. 
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Stierenfett ^ aT f nicht mitgebraten werben, ba es 
baS (Sdjwangfett talgig macht. 

©ebiinfteteS greift. 

18. SaS fjleifidj wirb ohne weitere Vorbereitungen in 
©tiide gefdjnitten, bie bequem in baS Sodjgefdjirr 
htneingeljen, gefallen, gepfeffert unb mit etwas gett 
ober einem falben 93edjer SSaffer in baS Sodjgefdjirr 
getan. ■ Sei fettem §amme(fteifdj ift bie $ugabe Oon 
gett ober SSaffer nidjt erforberltdj. SaS Stocfjgefc^irr 
ift mit bem Sedel feft gu berfdjließen. 

Sarauf wirb ein Sod) im ©rbboben auSgrijoben, 
bas etwas größer unb tiefer fein muß, als baS Sodj- 
gefdjirr. Ser Soben beS SodjeS ift mit gtü^enber 
®ol)I_e gut gu bebeden unb baS gefd) (offene SU&y 
gefdfirr baraufguftetten. Ser Bwifdfenraunt gwifdjen 
$tod)gefd)irr unb ©rbwanb wirb ebenfalls mit gtü 1;en= 
ber ®oI)Ie auSgefüttt, and) ber Sedel bamit bebedt, 
fo baß baS gange ®od)gefd)irr üottftänbig bon glühen* 
ber Soljte umgeben ift. SaS Sod) wirb bann mit 
| ®rbe Iuftbid)t gugefdjüttet. Stad) 2 bis 3 Stunben 

ift baS ^fleifcE) gar gebünftet. 

Siefe BubereitungSart ßat ben Vorgug, baß aud) 
bas gäßefte g(eifd) Weid) wirb, faftig bleibt, nidjt 
anbrennt unb nid)t beaufsichtigt gu werben braucht. 

©ulafcf). 

19. (£ine Portion gleifd) wirb in etwa Walnußgroße 
STSürfel gefd)uitten, 1 bis 2 Sßlöffel g-ett werben im 
Sochgefdirrr gerlaffen unb baS gleifcß barin am 
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gebräunt, einige getrocfnete Smiebetn, Summet, 
Pfeffer unb ©atj merbeit tjinjugetan unb menig 
SB aff er jugegoffen. ®aS Socljgeidjirr ift bann §u<= 
jubecfen unb ber igntjatt tangfam ju fctpnoren. Bum 
Stnbiden ber Sumte mirb etmaS SJiefjt mit menig 
tattern SCBaffer an gerührt unb äugegeben. 

»ütltong. 

(iJhir im Stotfatte ju öermenben, menn anberc Steifet)* 
natjrung nid)t üortjanben ift.) 

20. ®aS frifdje f^IeifcE) mirb in 4 bis 5 cm biete ©treifen 
üon beliebiger Sänge gefd)mitten, ungemafetjen gut 
mit ©atä eiugerieben, einen 3mg an bie ©onue unb 
3 bis 4 Stage in ben ©Ratten (in freier Suf-t) ge¬ 
längt. Sä hübet fid) bann eine Ijarte, troctene unb 
miberftanbSfäljige äußere ©djidjt, mätjrenb bas 
innere beS ^teifdjftücteS meid) unb feucfjt bteibt. 
SSaS gteifd) ift nun genießbar unb f)ätt fid) 4 bis 
8 SBodjen; eS ift nad) 8» bis lOftiinbigem Stufmeidjen 
in tattern SSaffer anäufeßen unb garäutodjen; eS 
eignet fidj fo am beften ju ©utafd) ober äum Qu* 
fammenfodjen mit ©emiife. 

SBütttong üon SSitb gibt eine befonberS feßmad- 
tjafte 3-teifcE)fuppe. 


9iaud)fteif<|. 

(Slur bei ortSfeftem Stuf enthalt.) 

21. SSaS jum SRäucßem beftimmte Steifet) muß juerfi 
gepötett merben. 9tinbfteif<ß eignet fid) beffer jum 
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ißöfeftt al§ igatnmelfieifdj. Sag ißöfein unb Stäudjem 
beg gieifdjeg gelingt um jo beffer, je mef)t 23lut ben 
Sieten beim Sdjladjten entgegen Worben ift. Senbew 
braten, Stierenfett, gettanfäiye, Schultern, Leuten, 
33aud)ffeifd) unb alle größere Snocljen werben aug- 
geföft. Ser Steft beg gefcfjlachteten Siereg Wirb bann 
in etwa 3 big 4 kg fdfwere Stüde gefdjnitten; 
Sd)infen biirfen jebod) nicht gehalten Werben. 

Sie gteijdjjlüde werben nun üon allen Seiten, 
befonberg an ben Schnittflächen, fräftig mit Saig 
eingerieben unb in jauber auggefodjte bicE)te gäffer 
gelegt. Sann giefjt man foüiel gut gefühlte Safe in 
bag gaff, bi§ bie gieifdjftüde öollfommen bebedt finb. 

Safe erhält man burd) ,3ufammenlod)en twn 
SB aff er, Saig, $uder unb Salpeter; bie SJtifdiung 
Wirb Währenb beg Sachen3 gut abgefdjäumt unb 
bann gunt Slbfüfjlen gurüdgeftellt. 

3u. 6 Siter SBaffer gehören 1 kg Saig, 120 g 
$uder unb 15 g Salpeter. 

Stuf bie oberfte fjieifchiage werben nadj bem $u* 
giefjen ber Safe forgfäitig gereinigte Bretter gelegt 
unb biefe befdjWert, bamit bag g-teifch öollftänbig 
unter ber Safe gehalten wirb. Stach etwa 8 btg 
10 Sagen fönnen bie fj-ieifdiftüde hecauggettontinen 
Werben; fie ntüffen bann nodj etwa 24 Stunben bem 
Suftguge auggefe|t werben, bamit fie trodnen. Sag 
fjrleifch Wirb bann in ber Stäudjerfantmer ober über 
ber gewöhnlichen geuerftelie (®üdje) fo aufgehängt, 
ba§ bie Stüde fid) nicht berühren unb bah fie bom 
geuer nicht erreicht Werben. 
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Sag $ euer »uff »enig §tf$e, aber biel Staudj ent* 
»icfeln. ©tofse <gi^je rnadjt ba§ fjleifd) Jjart, trocfen 
unb ^olgtg. 

Sie ^teifcfjft liefe in erben ettna 4 bi3 5 Sage, 
©dfinfen ettna 8 big 10 Sage, bent Stand} aug* 
gefegt. 3ft bag g-teifd) genügend burdjgeräudjert, 
fo tnirb eg Ijerauggettommcn unb nur nodj einige 
3eit bem fiuftguge gum Srndnen auggefeljt. 

gletfd)= unb 9JJifd)!onferDen. 

22. Ser ^nljalt ber Konferbenbüdjfen fann of)ne tneitere 
3utat im Kodjgefdfirtbedel ober im Kodjgefdjirr 
tiorficEjtig gemärmt »erben. Stubraten üon 3 tD tebeIn 
unb ©pect berbeffert ben ©efdjntacf. 

. fyteifdjfonferöen finb alg nidjt eintnanbfrei an* 
jufefjen, »enn bie 33iicf)fe Auftreibungen geigt, bie 
fidj mit ber §anb nid)t eiubriiden laffen. SJtadjen 
fidj Beim Öffnen ber SSüdjfe ©agent»idtung ober 
3ifdjlaut BemerlBat ober fiefjt bag fffleifd) mifsfarbig 
aug, ried)t unb fdjmedt eg übel, fo ift ber ^nljalt ber 
33üdjfe berborbett uttb barf nidjt genoffen »erben. 
SB erben ffrleifdjfonf erben mit Qtemüfc jufammen* 
gefodjt, fo finb fie im garen ©emiife nur gn er* 
»armen, nid>t ju fodjen. 

SW- 

23. gtfdje, Sangufteit, Krabben, Krebfe finb nadj bem 
Söten möglidjft fofort, fpätefteng in 6—7 (Stunden 
jugubereiten. Kauft man fie bon ©ingeborenen, 
ift ju beadjten, baß bie Siere nod) fpringlebenbig 
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fittb. 3ur (Säuberung gehören: bag Sdjitppeu, ©nt» 
fernen öon Kopf unb gloffen, Stulneljmen burdj 
Ütuffdjneiben ber 23audjfeite, Entfernen ber ©in* 
getneibe unb ber grauen Qnnenßaut, fowie griinb* 
Iic£)eS Söafdjen, möglidjft mit ©ffigmaffer. ®ic f5ifcl^e 
finb je nact) ©röße mtb verfügbarem ©erät gang 
ober geteilt gugubereitett. Sie finb gar, Wenn, fidj 
ba§ gleifd] Von ben ©raten töft. 

©etodjter gtfdj. 

24. ®a§ SBaffer mit Würgenben 3 l d atei1 dde ©atg, 
Pfeffer, Sorbeerblatt, .ßroiebeln unb Kräuter toirb 
gum Kodjen gebracht, ioorauf man ben fjifcf) 20 big 
30 -Di i nuten je nadj iSide in biefer Srüße gieren läßt. 

©erratener gtfdj. 

25. gifdjftüde, tängg ober quergeteilt, tonnen wie fjleifdj 
unter 31 ff er 10—12 gubereitet werben. ®ag gifdj* 
fteifcf) ift nidjt gu Hopfen. 

K(tppftfcE). 

26. Klippfifdj ift ftart gefatgen unb getrodnet. ©r ift 
in Streifen gu fdjneiben unb 48 Stunben unter 
geitweifem SBafferwedjfet, möglich ft unter ©ffiggufaß 
gu Wäffern, Wobei barauf gu adjten ift, baff er 
immer mit SB affet bebedt fein muß. 3 U1U Säubern 
gehören: Stbgießen ber §aut. Entfernen ber größeren 
©raten. Sie ©argeit beträgt 10—20 SDtinuten. 
©r läßt fid) Wie frifdjet g-ifd) weiteroerarbeiten unb 
gibt in SSerbiubung mit Kartoffeln unb ©emiife gute 
Eintopfgerichte. 
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III. ©emiife. 

Steig. 

27. Ser Steig mirb enttoeber gufammen mit gteifcf) ober 
für ‘fidj gefodjt. Ster ber 3 u 6creitung muß ber 
Steig auggefud)t unb gcmafdjen, b. I). mehrere SDtale 
mit fattem SSaffer burdfgefpütt merben. 

2Ifg ©intage gur gteifd)brüf)e genügen etloa 1 big 
3 ©ßtöffet Steig auf ein ®od)gefd)irr. Ser Steig muß 
ber gteifcßbrüße etma eine f)atbe ©tunbe oor bem 
©armerben beg gteifcfjeg gugefeßt merben; er ift 
fertig, menn bag Stortt fidj teidjt gtoifdjen beit 
Ringern gerbrüdett läßt. 

• Steint fjetjten üon frifdjem gteifd) !ann Steig aud) 
attein in SSaffer gefodjt mcrbett, ifjrn ift bann aber 
furg öor bem gertigtoerben ein Söffet ©djntalg über 
SSutter tjingugufeßen ober man läßt Sfücljfenfteifd) 
barin marm merben. 

Sicfer Steig. 

28. Ser Steig mirb in fattem ©atgmaffer im Stertjaltnig 
1 Seit Steig 3 Seite SSaffer augcfeßt unb 20 big 
30 SJtinuten gefodjt. Sttg ,3utat eignet fidt) fetjr gut 
braune 93utter, bie mie folgt gubereitct mirb: 1 ©ß« 
töffet SJutter mirb im iiodjgefdjirrbedet erijißt unb, 
nadjbem fie gu gifdjen aufgetjört tjat, mit einem 
Söffet umgerütmt, big fie braun mirb. Somaten* 
marf in bag fertige ©eridjt einrüljren. 

©iifeer Steig. 

29. Ser Steig mirb mit fattem SSaffer, 1 Seit Steig gu 
3 Seiten SSaffer unb ettoag ©atg etma 20 SJtiuuten 
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gelocht, bem gelobten 3iei3 »erben ftmtferPenmilch 
unb ein ©^löffel SSutter §ugefe§t. Zudet ift nad} 
©efdjmad int Sßaffer ober in ber 9ft ild) aufäutöfen. 
501 an läßt ben 9tei3 bann an mäßig warmer Stelle 
gar werben. 

2113 gutat ift grudjtfaft geeignet. 

ßodjfertige Suppen unb SSeljrmaditfuppenfottferuen. 

30. Sie Suppentonferben werben fein gerbrücft unb im 
Sodjgcfdfirrbedet mit etwas Warmem SBaffer gu 
einem bieten ©rei angerührt. Sen ©rei giefjt man in 
fodfenbeS SBaffer unb toc^t bie Suppe nach ber 
ülttweifung, bie auf ber 23erpacfung angebracht ift. 

4>ü(fenfrüd)te. 

31. £ülfenfrüd)te eignen fid) nicht gut jur IDtttnahme 
jum ginjeltochen, weil ju ihrer Zubereitung gutes, 
Weiches SBaffer unb Diel Zeit erforbertich finb. SOtit 
bradigem 2Baffer laffett fiel) §ülfenfrüd)te überhaupt 
nicht weichfodjen. 

' igülfenfrüdfte werben junächft beriefen, ge* 
wafchett unb etwa 24 Stunbeit in taltem SSaffer 
eingeweidjt, bann auf geuer gefe^unb gurn Stoßen 
gebracht. 5ütit einer ©rife Salj werben bie hülfen* 
früchte bann bis junt SBeidfwerben — etwa brei 
Stunben — gefod)t; eS tarnt nadf ©cfd)mad etwas 
©ewürj, (süffig unb Zuder beigefiigt, aud) tonnen 
frifdieS gleifcf), Sped, SBurft ober gett mitgetocht 
Werben, gleifdjtonferben werben im fertigen ©ericf)t 
erwärmt, nidjt gelocht. 
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©raupen unb ©rüge. 

32. ©raupen unb ©rüge finb mehrere »Me mit faitem 
®“ffer burdjgufpülen, in fiebenbe gleifdjbriige ober 
SBaffer gu geben unb bariu gu fodjen. 

©argeit für 

©raupen ettoa 2 ©tunben, 

©rüge ettoa 1 ©tunbe. 

©rteg. 

33. ©rieg toirb langfam in fiebenbe gleifdjbrüge unter 
ftänbigem diütjren gefegüttet unb barin ettoa eine 
$8iertetftunbe gefocf)t. 

Rubeln, SUiaHarom unb ©pagetti. 

34. Sfubetn unb »Mfaroni finb in beliebig lange ©tüde 
gu bredjen, in ftarf fodjenbeg ©algtoaffer gn geben 
unb nur ettoa 15 big 20 SüKinnten gu fodjen. ©inb 
fie toeieg, fo lägt man bag ÜBaffer gut abtaufen unb 
übergiegt bie troden geloorbenett -Kübeln ober 9JiaIfa= 
roni mit brauner Butter. SEomatenmarf üerbeffert 
ben ©efdfmad. 2Ilg Suppeneinlage foerben fie ettoa 
10 big 20 ÜKinuten mit ber ^uppe gefodjt. 

©ebaefeue Rubeln ober »ialfarom. 

35. ©efodjte Rubeln ober SJtaffaroni toerbett in geige 
SButter gegeben unb bariu braungebraten. 

©etrodneteg ©eutüfe. 

36. ©etrodneteg ©etnüfe ift moglidjft megrere ©tunben 
eingutoekgen unb im ©intoeiegtoaffer unter $ugabe 
bon ©atg unb ®ett ober gufammen mit gleifcg gar 
gu fodjen. ®ie Äodjgeit ift itad) 2lrf beg ©etnüfeg 
Oerfdjieben. ©ie liegt gtoifdjen 1—2 ©tunben. 
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©etrodneteg ©emüfe, ba§ auf beut Sirangport 
berfdjmuht ift, wirb Cor bem ©inweidjen futj 
aber grürtblicf) gewafdjen. ®ag ©intoeidjwaffer barf 
nic^t Weggegoffen Werben, Weit Wichtige s JtäIjrfat§e 
unb SSitamine waffertöglidf finb unb fornit öernictitet 
Würben. 

Söirb getrocfneteg ©enuife ohne ootherigeg ©in« 
weiten geEodjt, fo üertängert fidj bie ©arjeit um 
V 2 — 3 A Stunde. 

©etroänete Kartoffeln. 

37. ©etrodnete Kartoffeln finb ju wafdjen unb wenn 
möglich einige Stunben in f altem SB aff er einjuweichen 
unb im ©inweidjmaffer mit ©alj ju fodfen. 

töratfartoffeln. 

38. ©efodjte, getrodnete Kartoffeln werben mit Satj 

beftreut, in S3utter ober Sdfntatj ge« 

legt, unb auf mäßigem 5' cucr unter jeitweifem 
SBenben braun gebraten. 3ufa| öon gwiebeln er« 
Ijöht ben SBohlgefdjmad. 

Saläfartoffeltt. 

^ 39. tSie getrodneten Kartoffeln toerbeit gewafdjen unb 

in faltern SBaffer eiitgewcid)t, gefallen unb etwa 
3/4 bi§ 1 1/4 ©tunben weich gefodjt. ®a§ SBaffer ift 
ab$ugic^eit, bag Kochgefdjirr mit nid)t gang fdjlie» 
fjenbcnt ®edel heftig gu fdjüttetn unb ohne Sedet 
jum Slbbatnpfen neben bag geuer ju [teilen. 
Sauerfohl. 

40. Sauerfohl aug ber iSofe wirb mit ber Kohtbrülje 
unb wenn nötig mit SBaffer angefejjt, mit 1 Eßlöffel 
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©djutalj unb ettoa§ 3tt»teBeI üermifcbt unb meid) 
gelobt. 

®er in Süchten BefinblicTje ©auerfol)! ift fpeife* 
fertig unb fann nad) gehöriger ®nrdjtüärmung ohne 
toeitereS genoffen toerben. 

Sacfoöfi. 

41. Sadobft toirb getoafdjen unb mit SBaffer unb ettoa§ 
3ucfer trei<f)gefoc^t. 

SSei getrodneten Stprifofen genügt mef)rftünbige§ 
ätufmeidjen unb gucfem. Socken erübrigt fid). 


VI. (Seroiträe unb onbete Spetfesufafeit. 

42. ©etoürge unb anbere ©peife^utaten bienen bent 2Iuf* 
teerten ber Soft in bejug auf iftährtoerte, Sitamine 
unb ©efdfntacf. Sie finb fdfonenb ju be^anbeln. 
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Sollfoja (fte^e Einlage). 

SoIIfoja bient jum 2tnrei<bem ber Soft. E§ enfc 
baft gett unb bodjmcrtigeä Eimeifj. SDlit fattein 
SBaffer angerüljrt, ift eä an§ gare ©eridjt ju geben 
unb barf nur fürs barin auffodjen. 3um §erftelfen 
oou 9Jiet)lfrt))riipen ift SSotlfoja nicht geeignet. SSeitere 
©ebrauc£)§anmeifungen finb ber Stnlage ju entnehmen. 

. Somatemnarl. 


44. Siomatenntarf ift reich an SSitaminen. acl; Seenbi» 
gnng be§ Sodjoorgangeä toirb e§ unter ba§ fertige 
Effen gemifcht ohne nochmal aufsufodjen. Seim 
3ufa| geringer SDiengen genügt ein Serrüljten im 
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©eridjt. ©röfeere Mengen finb mit etwas tattern 
SBaffer aufguriiljren unö gugufej)cn. 

Sei Jomatengerid)ten tuie Jomatentunfe, Jomatem 
nubetn, Jomatengraupen, JomatenreiS Wirb auf 
1 Siter 1 ©Bläffet Jomatenmarf gugefe£t. StuBer 
gu reinen Jomatengeridjten ift eS als 3 u f a fe 3- ®- 
gu fjteifdj, ftifdj, Suppen, Junten ufio. als toür- 
genbe 3utat, bann atterbingS in geringen Stengen 
gu oerwenben. Jomatenmar! ift in gefdjloffenen 
Setjättern aufgubewafjrert. 

■fjefeejtraft. 

45. §efeejctraft ift üit amint) attig unb tuirtt appetit« 
anregenb. ®r ift in Beifeem SSaffer aufgutöfen unb 
bem fertigen ©erid)t gugufe£en; nicf»t tod)en! (V 4 bis 

V» ®fe«ffd au f 1L ) 

gleifdBeströIt« 

46. gteifdjejtraft regt gleidjfattS ben Appetit an unb 
Wirft ftärfenb. Seit Beißern SSaffer aufgetöft ift er 
bem fertigen ©eridjt gugufeßen; nießt todjen! 

gleifd)= unb ^efeestralterseugniffe. 

47. 2tu§ gteifd)- unb §efeejtraft werben Srüßwürfef, 
geturnte Srüße, Sribßpaften unb SBürgen fjergefteltt, 
bie gur Sereitung Pon Srüßen unter 3 B f a fe öon 
Beißern SBaffer ober gum Bürgen üon Suppen, 
Junten, ©intopfgerieften unb JeigWaren bienen; 
befonberS aud) bann, wenn fein gteifdj Oorfjanben 
ift. 
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£a§ SBiirgen. 

48, Sa§ SBiirgeit bient in erfter Sinie ber gefd&macflidjen 
3?erbefferung. Übermäßigem SBürgen ift gu üermeibert. 
9?eben ben Oorertoäljnten Stoffen finb außer ©«4, 
bie eigentlichen ©etoürge angutoenben g. 33. Pfeffer, 
Sßaftrifa, ' Sorbeerblatt unb ©etoürgiräuter. ©ange 
©ctoiirge tttie törner unb ©amen finb mitgufodjen. 
©etoürge in «ßuloerform finb am ©djluß furg mit- 
gufodtcn. grifdfe trauter finb nidjt mitgufocßen, fie 
to erben getoafdjen, gerfteinert unb an§ fertige ©e- 
ricßt gegeben, ©etrodnete ©ußßenfräuter unb ge¬ 
trocknete Bttiebetn finb im ©eridjt mitgulodjen. ' 

3Bettere ©ebraucßmantoeifungen über bie 33ertoen- 
bung Oou ©etoürgen finb ber §. So. 86 ©.17—23 
gu entnehmen. 

V. ©eträttfe. 

Kaffee, 

a) 9i ö ft e n b e § t a f f e e m. 

49. Siofjer taffee toirb auggefucftt, fdjtoarge 33of)nen finb 
gu entfernen. Saun mirb er getoafdjen, getrodfnet, 
in einem ®efäß unter bauentbem iRüßren unb 
©djütteln guerft über fdjloadEjem, bann über lebhaf¬ 
terem f5 euer gerößet. ©ieljt ber taffee braun unb 
glängenb aum, fo ift mit bem fRöften aufgupren. 

®er geröftete taffee toirb in gefcßloffcnem todj- 
gefdjirr nod) eine 3Beile gefdßittelt. Sie 33open 
müffen immer braun, nidit jdjtoarg fein. 
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b) gubereitung. 

Set gebrannte Straff ec muff recht fein gemailten 
ober geftofjen toerben. 3ft eine Kaffeemühle nicht 
Oorhanben, fo toirb ber Kaffee mittels eines flachen 
unb eines runben ©teineS grünblich gerlteinert — 
ißrcfffaffee toirb jerbrödclt unb gebrüht- 

Gsttoa IVa bis 2 ©fftöffet fein geftofjenen Kaffees 
toerben in ein leeres Kodjgefdjirr getan. Sarübet 
giejft man fiebenbeS SBaffer, täfjt eS gugebecft etioa 
5 bis 10 Sötinuten ftehen unb gießt bann Oorfichtig 
bie gtüffigfeit bon bem gu Stoben gefunfenen 
Kaffcefajj ab. 

Nötigenfalls fann bor bem Stbgiefjen noch ettoaS 
fatteS SBaffer hrrtgugegoffen merben, bamit bie auf 
ber Oberfläche fchtoimmeuben Seite beS Kaffee« 
fnctoerS beffer gu Stoben finfen. 

See. 

50. Stuf ein Kochgefdfirr SBaffer redjuet man einen 
halben ©fflöffet See. SaS SBaffer ift gut aufgu« 
fodjett unb bann auf ben See gu fdjütten. SaS 
SBaffer barf nun nicht toeiterfodfen. 

SJtan [teilt baS Kadfgefdfirr neben baS geuer, 
täfjt ben See einige SNinuten greifen, bis baS SBaffer 
gotbgetb getoorben ift, unb giefjt ben fertigen See 
bon beu gu Stoben gefunfenen Sttättern ab. 

Sie Seebtätter bürfen nicht gu tauge im SBaffer 
liegen bleiben, ba ber See fonft bitter fchmedt. 


27 




2luS beit bereite benutzten Seeblättent famt nach 
ein gweiter, fcbwäcberer ülufgufj f>ergeftellt Werben, 
ber fidj gur Stillung ber g-elbflafdfen eignet. 

SBaffer. 

8 m allgemeinen muß ber ©runbfab gelten, bafj 
ungefärbtes Sßaffer nuf)t getrunfen Werben barf. 
®aS SBaffer ber offenen SBafferftetten ift faft immer 
mehr ober weniger üerfdjmu&t unb beStjalb ohne 
borherigeS Slbfodjen als Xrittfwaffer ungeeignet. ©S 
Wirb nur bann bollftänbig feimfrei unb trinffä^ig, 
wenn man es minbeftenS 10 9Jtinuten fortgefefjt 
fodfen läfjt ober mit §ilfe beS £eereStrinfwaffer<= 
bereiterS ober SoruifterfiltergeräteS feimfrei macht, 
©o filtriertes SBaffer fann and) ungefodjt ohne 
©efafjr getrunfen werben. ISer fabe ®efdpnad ab= 
gefodften SöafferS lägt fidf burdj einen gufaf} bon 
Sftarfcbgetränf, gitronenfäure inlßulbet' ober friftal* 
lifierter f^orm ober in Söfung unb etwas fandet 
befeitigen. ffür 1 Siter SSaffer genügt eine iOieffer» 
fbi|e pulberifierter gitronenfäure ober SOlarfcfigetränf. - 

S3radigeS (faltiges) SBaffer wirb am befteu gu 
büttnem £ee mit etwas Sftarfdigetränf ober gil;roneu= 
fäure berwenbet. Kaffee, mit 93radwaffer gefodjt, 
fdjmecft bitter unb ift nicht gu genießen. $er bradige 
®efdjmad Wirb etwas gemilbert, Wenn man in baS 
fiebenbe Söaffer einige ©tüdcben §olgfol)le Wirft. 

2lrübeS unb fdfmuhigeS SBaffer muff bor bem 
©ebraud) gu Sodfgmeden geflärt werben; bieS faitn je 


nach bem ©rab ber 33erunreinigung auf betriebene 
Slrt gefdjetjen. 33ei geringer Trübung genügt meifteng 
fdjon mehtmaligeg tSurdtgiefjen burdf ein reineg 
$ud) (Smiebadbeutet), bei ftörterer 33erfd)muf5ung 
empfiehlt |'id) ein gufafs bon Sttaun, ber bie int 
SBaffer eut£)atteneit ©djmuhftoffe ju 33oben reift. 
ürfnljrHngggetnäfj n>irft 3IIaun am beften^ menn 
tnan auf bag abgetönte SBaffer big gut eben firiftbar 
toerbenben gtodenbitbung feingepuberten Sltaun ftrent. 
Sn ber Siegel genügt eine 2ßefferfpi$e big ein SEee« 
töffet Sltaun, je nadj bem ©rabe ber SSerfdjmutumg 
beg 28 aff erg, gut Klärung eitteg ^5re^beutet§ mit 
2B aff er (geitbauer eine ©tunbe); ftärfere Sltaungaben 
jefdfteunigen jrnar bie Störung, berfddecfjtern aber 
ben ©efd) nt ad beg SBaffer», erzeugen ®urd)fatt unb 
finb überhaupt gefunbt)cit§fd)äbtid). Stucf) tann man 
SBaffer ftüren, inbem man 9DM) t über bie Ober« 
fläche ftreut. ®a» nieberfintenbe 2Jtet)t nimmt bie 
©djmuijteitdjen mit gu 33oben. Sin ©teile bon SItaun 
ann feingeriebene, faubere Ifbotjafcfie, putberifierte 
gitroitenfäure ober ettoa» (Sffigeffenj gut Störung 
termenbet merben. 

Da» Itare SBaffer muff borficfjtig abgegoffett, trenn 
.rtögtid), mit einem Sjjeberfdjtaud) abgewogen merben, 
bamit bie am 33oben tiegenben ©djmufsftoffe ftd) 
nicEjt mieber mit bem geftärten SBaffer bermifd)en. 
®g mu§ and) nach ber Störung bor bem ©enujf 
abgefodjt merben. 
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©inb größere SBafferntengen p Hären, fo emftfiefjlt 
firf) bie igcrftclfung eines einfachen Filters auf 
folgenbe 2lrt: 

Sn einem teeren 93tedf>einfa^ für Stiften roirb 
Don unten nad) oben je eine Sage Siefelfteine, §otj» 
fo^Ie unb gtußfanb gefdjidjtet. 21I§ ober ft e Sage 
fann gerudjlofe Perbaubtoafte ober eine ©dfidjt auS» 
gelochter pfammengelegter ©äde bertoenbet tnerben. 
9In ber tiefften ©teile beS SiftenbobenS tnirb ein 
Sod) gemalt unb ein Preßbeutel ober Sotßgefcßirr 
pm Stuf fangen beS SBafferS baruntergeftellt. iöaS 
bon oben fyereingegoffene SBaffer paffiert aHmaßlicß 
alle Silterfdjicßten unb läuft unten flar ab. Se 
langfamer bie Filtration bor fidj geßt, befto beffer 
ift ißre SBirfung. (SS muß berfjiubert tnerben, baß 
ficß in bett fjilterfcfticf^ten ^»oßlröume bilben. 

5>ie Fifterfcljidjten muffen öfters erneuert toerben. 

VI. SBrot unb ©ebätf. 

52. Prot fann im Sodjgefdjirr in fjeißer Slfcße mit 
©auerteig ober Padpulber gebacfen tnerben. 2fn= 
menbung nur, tnenn Prot auberS nidjt befdjafft 
toerben fann. 

a) Pacfen mit ©auerteig. 

1. S m Sodfgefdjirr nur (SiuportionSbrote (750 g) 
ßerftellen. Für größere Prote ift Sodjgefdjirr p 
flein. 

2. Xeige nidjt für einzelne Prote, fonbern möglidjft 
für ganp (Sinßeit gleidjgeitig ßerftellen (Seit» 
etfparniS). 


30 ■ 


3. 



©auer= unb 33rotteig*93ereitung tüte üblicf). $ur 
33rotportion bon 750 g gehören 540 g SDteljl, 
6 g <3alg unb fo biel lautbarme» SSaffer (ettoa 
280 g finb ettoa 1/4 Str.), baff ein mittelfefter 
£eig entfielt. SKeljlmenge für Sauerteig ettoa 
45 b. ber ©efamtmel)lmenge = etina 240 
big 245 g je Portion. 93ei S3ertoenbung bon 
Sftoggeu= unb SSeijenmeljl beit Sauerteig au§ 
9toggentnef)I tferftetlen. 2 US Slnljalt jur §er= 
ftcltung bon Seig für 160 93rote ju 750 g gilt 
Stnlage. 


4. STetg ju 825 g abtoiegen, gut toirfen unb ju 
Seigbroteit bon ctma 3/4 S'odjgefdjirrlänge formen. 
Jeigbrote ctma eine ©turtbc garen laffen. 


5. Xeigbrote fladfj in ®odjgefd)trr legen. ®od) s 
gefc^irrbedel aufftülpen unb mit fodjgefdjirrgriff 
feftflamntern. ©obann auSbaden. 


6. 3um Slulbaden Söitoaffeuer, ba§ minbefteits 
2 ©tunben gebrannt fiat, benuj-sen. S3or Gin leg eit 
bes> ®odjgefd)irr§ 93itoaffeuer abrciumen; fobann 
Sodjgefdjirr flacf) auf ben fjeifjen Grbboben legen. 
§eifje Slfdjenrefte über ba§ Sod)gefd)irr fdjütten. 
SSrot ift bann in IV*— 11/3 ©tunbe gar (bei 
garem 93rot ineift ein in baä Ijeifje ©rot gefted» 
ter ©pan nadj ^erauSjie^en !eine fernsten 
fiebrigen ©teilen auf). 

7. S3rot nad) erftem 2IbfüI|Ieit (ettoa 1/2 ©tunbe) bor* 
fi<f)tig auä betn ®od)gefd)irr Ijerauäneljmen. 
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b) Baden mit Badbulber. 

8 . 2ln (Stelle bott Sauerteig fantt Badpuloer g&= 
nommett werben. ES wirb bann fofort Brotteig 
gemacht, bei betn ber unter a) genannten “Stetige 
tion 540 g SOte^t unb 6 g Saig je Brotportion 
ettoa 7—10 g ßanbelSüblidjeS Badbulöer bei* 
gemengt toirb- 

Ser Xeig ift nad) Beimengung be§ Bad* 
fmlberS fofort §u formen unb toie unter a) an* 
gegeben, ju baden. 

gallS ba§ Bad-puloer ein Saläßräparat ift, 
ben Seig entfpredjenb weniger faljen. 

©ewidjtdangabcn: 

540 g 2Jtcf)I = Sod)gefdjirr gut ÜfalbOoII 
6 g ©alj = x k Eßlöffel 
7—10 g Badpulüer = 1/2 Eßlöffel 

gettfudjen oon 9JleI)l. 

(Blinfen). 

53. äBenig Badbulücr mit SSeijenmef)! troden üer* 
mifdjen, mit Sßaffer (nod) beffer: Siild)), einer ißrife 
Salj unb $uder ju einem feßr weidfen Seige griinb* 
lief) üerrüßren, 3—4 Eßlöffel Steig finb als fladje 
£ud)en im £od)gefd)irrbedet in ßeißem gett üon 
beiben Seiten braun $u baden. 

Steig fann aud) löffelloeife abgeftodfen (er muß 
bann etwas fefter fein) unb in fiebenbem ffrett 
fdjtoimmenb gebaden toerben. Sie £ud)en (fogen. 
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Sufi§) finb gar, toeitn fte hellbraun getoorben finb 
unb an ber Oberfläche be§ fjett§ fcE)trimmen. 

Sie formen, je nach ©efdjmacf, mit ihlarmelabe 
beftrichen ober mit gucJer beftreut merben. 

Suchen non 9let3 unb 9Jfef)l. 

54. 3 tl einem Sodjgefdjirr mit fiebenbem SCSaffer einen 
Xrintbecljer 9iei3 tu eich focfjen unb mit SBeijenmehl 
unb $ucfer ju einem bicfen $8rei oermifchen. <SaIg 
ift beijufugen. 21ns bem 93rei Meine Suchen formen 
unb im Sodjgefchirrbecfel in erbittern gett hellbraun 
bacfen. Sie fertigen Suchen fönnen loie ißlinfen 
unb Sufi§ mit ÜKaratelabe ober ,3ucfer öerfefjt 
toerben. 

Söacfjmlüer ift uicljt erfotberlicf). Siefe Suchen 
finb leichter oerbaulid) als bie getttuchen Oon iOW)l. 


33 










Anlage 1 


©ruubreäepte für 93oKfojo. 

SBollfoja enthält r e i d) l i cl) Gr i tu e i ß unb e 11, 
audj Segitljin, unb bient bedßalb bagu, bie ©Reifen 
fräfttg mtb fämig ju machen, dagegen enthält SSolIfoja 
feine Stärfe, faitn alfo nicE)t mie 3JfeI)f gunt iöicfen benußt 
toerben. SDie. Verarbeitung gelingt immer, menn auf 
folgenbeS geachtet mirb: SBoXtfoja wirb juerft mit SSaffer 
angeriUjvt itnb Dann beit Spcifeu pgefeßt. Vollfoja nie 
cinbrennen. 

1. ßintöpfe, ©erniife, ©uppen: 

15 -äftinuten öor ber SluSgabe mirb bem fertigen 
Grffen SSoXlfoja, mit ber hoppelten SJtenge SSaffer glatt 
angerüßrt, unter Slütjren beigegeben. 

Surg auffodjen laffen. 

SJiau redjnet für alle Suppen, ©emüfe unb £in* 
töpfe 5 bis 10 g Vollfoja pro Siter. 

2. $acffleifdj: (Portionen metben um Vs größer!) 

10 kg §acffleifd) (möglidjft 1 / 3 9iinb unb 2 / 3 
Sdjmein) ober Seber merben mit etmaä Saig unb 
mcnig SSaffer gut burcßgearbeitet, bi§ e3 Vinbung 
befommt. Seine Semmel, feine SSröfel, fein Gri 
nehmen. 

®ann riiljrt man 0,25 kg Vollfoja mit etma 
l k Siter faltem SSaffer gu einem biden 93rei, ber 
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nun fo. lange in ba3 gleifdj eingearbeitet toirb, bi§ 
eine gä^=fcE)ntierige äftaffe entfielt. 

gilt §adbraten offne Seit formt man bie ©tiicfe 
ettoa ein bi§ jtoei $funb feiner unb laßt fte in 
einer ftacfjen Pfanne, mit toenig SBaffer gefüllt. 
Bei guter Qberfjtfte gar toerben. 

Sie SOlaffe E)ätt beffer, ift fcEjnittfefter unb (öderer 
a(3 mit ©i unb Semmel, außerbem tuirb ber ©raten 
faftiger, nalfrlfafter unb fättigenber. 

Junten: 

toerben wie üblich jubereitet. 

3um (Stbjielfen Oon 1 Siter nimmt man ettoa 
25 g ©odfoja, in SBaffer Oorfjer fdfön glatt gerührt. 

Sie Junten toerben burd) bie SBoIIfoja faEjrtig unb 
träftig. 

Siefe SRejepte finb nur ©runbregcln unb (affen 
fid) nad) ©ebarf abtoanbeln! 
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